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◇京都女子学園における食育活動 附小 ラ ンチ
　栄養 クリニ ックでは、京都女 子学 園内における食育活動 として、京都女子 大学 附属小学校のラン
チ(附 小ランチ)の 運営にも関わっている。平成22年 度の活動報告を以下にまとめた。
京 都女子大学附属小学校 ランチ(附 小 ランチ)の 目的 と概要
　 附小 ランチの 目的は、第1に 、 京都女子学 園内の附属小学校 の児童及び保護者への食育である。
　 附小 ラ ンチタイム及 び教室で の食育 を核 と し、附小 の教育 目標、健康教育 の 目標、児童 の実
態を基 に、平成22年 度 「附小 における食の指導 に係 る全体計画」 を作成 した。食育 のテーマに
基づ き学生 に 「生 きた教材」で ある献立を作成 して も らい、 附小(翁 長教頭、多川教諭、 岡坂
養護教諭他)と 、栄養 ク リニ ック指導教員(中 山)及 び学生 ボ ラ ンテ ィア リーダー、調理 を委
託 して いる不二家商事 のスタ ッフよ り構成 され る附小 ラ ンチ献立検討委員会 を開催 し、食育 の
狙 いや栄養バ ランス、食品 の安全性等 も検討 し、実施 して いる。 表 に、平成22年 度の第1期 か
ら第V期 までの食育 のテーマ、献立、媒体等の写真 、食育 の視点等を まとめた。
　 今年度 は附小 ラ ンチが 開始 されて5年 目とい うこと もあ り、食育内容 も、従 来の早 寝早起 き
朝 ごはんな ど生活 リズムや、 食事 のバ ランス(日 本型食生活、三色 食品群)、 地産地消、京野
菜、食文化等 の他、豊か な人間性 に重点 を置 いた指導を行 った。楽 しく会 食 しなが ら食べ る、
作 り手 の思 いを知 り、感謝 して食 べ る、 日本 の味覚(旨 味)や 食感 につ いて、 ラ ンチの会食 中
にみん なで話 し合 い、食後 に発表す る等 の試 みを行 った。児童 も食や附小 ラ ンチへの興 味関心
が高 くな って きてお り、食事 を楽 しい と思 う児童や完食 を 目指す児童が増えて きてい る。
学生ボ ラ ンテ ィアの指導
　 附小 ラ ンチの もう一つ の 目的は、食物栄養学科や学 園内の学生の実践栄養教育 であ り、栄養
クリニ ック指導教員 が学生 ボラ ンテ ィアの指導 も行 っている。学生 リー ダー(郁 芳、 中田、 中
山、長 谷川)が 中心 とな り、年 間延 べ300人 のボ ラ ンテ ィアの募集 ・割 り当て、食育 の指導案
と媒体 作成 を行 い、 リーダー は毎 回、 ボラ ンテ ィア学生へ の指導 ・助言 等を行 い、食育 の指導
が徹底 す るよ うに指導体制 を整 えてい る。
　食物栄養学 科だ けでな く、小 学校教諭 ・幼稚 園教諭等 を 目指す教育学科や他学科の学生 も増
加 し、 ボ ラ ンティアを通 じて、 教諭 と栄養教諭 の連携 によ る食育 のあ り方、児童 との コ ミュニ
ケー シ ョン、 食 に関す る知識等 、食育実践力 向上 に期待 している学生が多 く、 これ らの学生 を
支援 す る こと も重要で ある。栄 養教諭 等 や幼稚 園・保育 園の管理栄養士 と して採用 され る者 が
増 えて きてお り、附小 ランチでの教育成 果が確実 に出てきてい るものと思 われ る。
保護者試食会や育友会の講演会等の開催
　 1年生の保護者試食会は平成19年 度より開催 している。今年は食育の日が土曜日ということ
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もあ り、6月22日 に開催 した。年 々保護者 の方 の附小 ラ ンチへの関心や期待 も大 き く、A地 下
特別室 のスペースの関係 で48名 に制 限せ ざるを得 ないのが、大変残 念であ る。 附小校長 の挨拶
に続 き、指導教員 の趣 旨説 明の後、1期 の ラ ンチを食べて、 ボラ ンテ ィア学生 の食育指導 を見
ていただ く等、児童 と同様 の体験 を して いただいた。
　 また、附属小学校 育友会主催 の第3回 食育講座 と調 理実習 は、 今年度 は創立100周 年記念事
業 の関係で1月13日 に開催 した。 「健 やかな心 と体 を育 むおやつ作 り」 をテーマ に、食育講演
でおやつの重要性 や三原則 について指導教員(中 山)が 講演 を行 った後、指導教 員(宮 崎)に
よるおやつ作 りの調理実習 を行 った。学生 ボラ ンテ ィア18名 が テーブル スタ ッフと して参加 し
た。金 時にん じん、 グ リンピー ス、か ぼちゃ等を使 った野菜 ボーロを試 食 した保護者 の方々か
ら、 「野菜本来 の甘 味が舌 の上 で とろけて い く」、 「卵 や牛乳、小麦 を使 わな くて もおい しい」
等 の感想 が聞かれ、大変好評だ った。
　今年 度 も昨年 に引 き続 き、保護者 ア ンケー トのご協力 をいただいた。附小 ラ ンチに期待す る
ことと して、栄養バ ラ ンスの良 さ約80%、 地場産物 の利用 ・季節 の旬 の食材の利用約70%の 他、
豊 かな人間性 も挙 げ られていた。 もっと回数 を増 や して ほ しいという声が多 いが、大学 と小学
校 の 日程調 整等で現状 では難 しく、 その意 味で も附小 ランチ1回1回 の充実が望 まれる。
　 ア ンケー トや実践か ら出て きた課題 は、今後児童や教諭、保護者 のみな らず学生 ボラ ンテ ィ
アに もフ ィー ドバ ック し、次年度以降 もさ らに学 園内の食育 の普及啓発及 び、学生 の実践教育
に努 めた い と考え る。　　 　　 　　 　　 　　 　　 　　 　　 　 　　 　　 　　 　　 (中 山玲子)
〈学生 ボ ランテ ィアに よる食育〉 〈食育の様子〉
〈育友会主催　食育p演 会〉 〈育友会主催　おやつ作り調理実習〉
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平成22年6月23日 休)～7月8日 休)平成22年9月7日 ㈹～10月8日 ㈹
京のみやびを感じて楽しく食べよう
?? ?
コロコロ枝豆 ごはん もっち り里 い もごはん
味わいパ リパ リ春雨揚げ
小松菜と万願寺とうがらしのたいたん
てりやき和風肉だんご
秋野菜 ときのこのきんぴら
黄 と赤野菜の豆乳あえ 小松菜と切干大根のツナこぶごまドレッシング和え
とうがんの水晶わん うまみた っぷ りきの こ汁
黒みつ豆乳かん お月見きなこだんご
油 ・ごま 油 ・ごま
米 ・砂糖 ・片栗粉 ・春雨 米 ・もち米 ・里芋 ・長芋 ・白玉だんご・あずき・片栗粉・砂糖
鯵 ・油揚 げ ・豆乳 鶏肉 ・豚肉 ・油揚げ ・豆腐 ・ツナ ・味噌
桜え び ・ひ じき しらす干 し ・ひ じき ・昆布
枝豆 ・コー ン ・れん こん ・冬瓜 ・しい
た け
しめ じ ・まいたけ ・しいたけ ・切干大
根・なす ・コー ン
万願寺 とうがらし ・かぼちゃ ・トマ ト・
小松菜 ・オ クラ
人参 ・パプ リカ ・伏 見 とうが らし ・小
松菜 ・いんげん
万願寺とうが らし(山 城町産)
小松菜(京 都市右京区嵯峨野産)
もち米(附 小児童が栽培 ・収穫)
万願寺とうがらし(京都市北区上賀茂産)
なす(同 市南区上鳥羽産)
小松菜(同 市右京区嵯峨野産)
もち米(附 小児童が栽培 ・収穫)
会食を楽 しむ。 会食を楽 しむ。
色 々な ものをバ ラ ンスよ く食べ、栄養
バ ラ ンスの良 い食事の大切 さを知 る。
色 々な ものをバ ランスよ く食べ、栄養
バ ランスの良い食事 の大切 さを知 る。
三色食品群について知る。
三色食品群について知る。主食 ・主菜 ・
副菜の揃った日本型食事を知る。
旬の食材を知 り、四季の恵みを感 じる。
旬の食材を知 り、秋の恵みを感 じる。
好き嫌いせずに食べる。
食事の準備 ・後片付けを協力して行う。
食器の並べ方や箸の使い方に気をつける。
食事の準備 ・後片付けを協力して行う。
食器の並べ方や箸の使い方に気をつける。
京都の七夕行事 「乞功萸」について学ぶ。
だしのうまみを知る。
地産地消、京野菜(万願寺とうがらし)について知る。
秋の風習 「お月見」について学.端
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第皿期
平成22年10月12日 ㈹ ～10月28日 休)
　　京都の秋の実り☆
感謝の気持ちでいただこう
秋の もみ じライス
秋鮭の ムニエル
～た っぷ り野菜 のソテー添え～
壬生菜のおばんざいポ トフ風
京菜 とかぼちゃのほっこり豆乳スープ
秋のぶ ど うゼ リー
第IV期
平 成22年11月8日(月)～11月25日 ㈱
日本の味覚を感 じて
味わって食べよう
うまイカ ごはん
サンマの西京 ごぼう焼き
壬生菜のジャッキーいため
白菜 としめじの豆一族あえ
かぶの トロ トロお吸い物
栗入 り抹茶プリン
第V期
平成23年2月14日(月)～3月8日 ㈹
楽しく会食しよう!
　 思い出ランチ
卒業のお祝い丹波産豆と古代赤米のおこわ
東 山のれん こん変わ りカツ レツ
たけの こと小松菜 の じゃこ ソテー
菜花の豆乳マヨ風和え
春色 野菜 の ミネス トローネ
オレンジ寒天 とカラフルフルーツポンチ
油 ・べ 一 コ ン
米・じゃがいも・砂糖 ・片栗粉 ・あずき
鮭 ・油揚 げ ・豆乳 ・味噌
ひ じき
コーン・紫ず きん ・まいたけ・しめ じ ・えのき ・
玉ねぎ ・壬 生菜 ・れんこん ・パプ リカ ・ぶどう
人参 ・ブロッコリー ・鹿ケ谷かぼちゃ ・
小松菜 ・京 菜
紫ずきん(京 都府丹波産)
壬生菜(山 城町産)
鹿ケ谷かぽちゃ(京都市北区上賀茂産)
小松菜(同 市右京区嵯峨野産)
京菜(同 市南区上鳥羽産)
ごま油
米 ・もち米 ・砂糖 ・片栗粉 ・あずき・栗
いか ・サ ンマ ・油 揚 げ ・豆乳 ・湯葉 ・味 噌
昆布 ・しらす干 し
しめじ ・ごぼう ・れんこん ・もや し ・
白菜 ・壬生菜 ・かぶ ・しいたけ ・ねぎ
かぶ菜 ・人参 ・小松菜 ・パ プ リカ
小松菜(京 都市右京区嵯峨野産)
かぶ(同 市北区上賀茂産)
壬生菜(同 市南区上鳥羽産)
もち米(附 小児童が栽培 ・収穫)
サ ラダ油 ・オ リー ブ油
米 ・もち米 ・赤米 ・マカロニ ・米粉 ・やまいも・砂糖
豚ミンチ・木綿豆腐 ・黒豆 ・豆乳 ・ハム
しらす干 し ・ひ じき
たまねぎ ・れんこん ・かぶ ・キャベツ ・筍 ・コー
ン ・枝 豆 ・いちご ・パイナ ップル ・みかん
ブロッコ リー ・なばな ・掴 まちゃ・赤 ピー
マン・小松菜 ・金 時人参 ・かぶ葉
菜花(長 岡京市産)
かぶ(京 都市北区上賀茂産)
小松菜(久 御山町産)
もち米(附 小児童が栽培 ・収穫)
会食を楽 しむ。
色々なものをバランスよく食べ、栄養バ
ランスの良い食事の大切さを知る。
三色食品群について知り、食材を分類できる。
主食 ・主菜 ・副菜の揃った日本型食事を知る。
ランチを作って下さる方々や食材へ
の感謝の気持ちを持つ。
食事の準備 ・後片付けを協力 して行う。
食器の並べ方や箸の使い方に気をつける。
地産地消、京野菜(鹿 ケ谷かぼちゃ、紫ずき
ん、壬生菜、京菜)を 知り、味わって食べる。
会食を楽しむ。五感を使って味わって食べる。
様 々な食感 を楽 しみなが ら、 よ く噛
んで食べ る。
三色食品群について知 り、食材を分
類できる。
旬の食材を知る。
好き嫌いせずに食べる。
食事の準備 ・後片付けを協力して行う。
自身が感じた味や食感を言葉で表現できる。
「うまみ」について学び、五 味を知 る。
だしのうまみを知 る。
会食を楽 しみ、思い出を作ろう。
色々なものをバランスよく食べ、栄養バラ
ンスの良い食事の大切さを知る。
三色食品群について知 り、食材を分
類できる。
旬の食材を知る。
好き嫌いせずに食べる。
食事の準備 ・後片付けを協力して行う。
食器の並べ方や箸の使い方に気をつける。
日本の季節や行事料理を知る。
京野菜 ・地産地消について学ぶ。
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